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Bezeichnung von Konserven aus Thunfisch 
Zu der an uns gerichteten Frage eines Ordnungsamtes, ob aus peruanischem Bonito 
hergestellte Konserven in der Bundesrepublik als "Thunfisch" in den Verkehr 
gebracht werden dürfen, haben wir wie folgt Stellung genommen: 
"Bei dem peruanischen "Bonito" handelt es sich um einen unechten Thun der 
Gattung "Sarda" (Pelamide). Daraus hergestellte Konserven werden in der Bundes-
republik aber allgemein als "Th~fisch" in der Verkehr gebracht. Streng genom-
men müßte zwar die Bezeichnung "pelamid" lauten. D~e ~ezeichnung ist aber für 
den deutschen Verbraucher unverständlich. Der Nachweis, ob es sich im Einzel-
falle bei einer Konserve um das Fleisch von echtem Thun (thynnus) oder um das 
eines unechten Thuns (Pelamid, Bonito) handelt, ist am konservierten Fleisch 
nicht mehr zu erbringen. Auch auf Grund der Qualität ist eine Unterscheidung 
kaum möglich, da die QualitätsBchwankungen auch unter den Erzeugn~sen aus 
echtem Thun sehr groß sind." 
Mi t der zunehmenden Verarbeitung von Thunen (Roter Thun 1= BlueUn Tuna, Weißer 
Thun ~Albacore, Yellowfin Tuna, Pelamide, Bonito,3hipjack) ist neben einer Reihe 
von Fragen auch die der Bezeichnung daraus hergestellter Erzeugnisse international 
aktuell geworden. Hierauf wird in der Commercial Fisheries Review Vol. 23, Nr. 12 
lDezember 1961) auf Seite 61 hingewiesen. Um eine allen gerecht werdende Lösung 
dieser Fragen zu erzielen, hat sich die FAO der Sache angenommen und Vorberei-
tungen für die ~bhaltung eines Wissenschaftlichen Weltkongresses über die Biologie 
der Thune Imd verwandten Arten getroffen, der auf Einladung der USA VIlID 2. - 14. 
Juli 1962 in La Jolla, Californien, stattfinden soll. Die Entschließungen, die 
auf dem Aongreß hinsichtlich der Bezeichnung von Thunen und verwandten Arten 
gefaßt werden, bleiben abzuwarten. Bis dahin wird im bundesdeutschen Lebensmittel-
verkehr in der Bezeichnungsfrage, wie in der oben angegebenen Auskunft darge-
stellt, zu verfahren sein. 
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Bratheringe mit bitterem Geschmack 
Im vergangenen Jahre trat bei einem Bratheringserzeugnis nach relativ kurzer 
Lagerungszeit besonders in der Bratkruste ein stark bitterer, beißender und 
kratzender Geschmack auf, den ein aus dem Hersteller-Betrieb entnommenes Brat-
mehl ebenfalls besaß. Beide Erzeugnis se waren praktisch ungenießbar. Da die 
bratheringe eine sehr helle Bratkruste aufwiesen und der bittere Geschmack in 
der frisch hergestellten Ware nicht vorhanden gewesen sein soll, lag die Vermutung 
nahe, daß der bittere Geschmack des Mehles durch das Braten zunächst verschwunden, 
nach einer gewissen Zeit aber infolge einer vielleicht unzureichenden ßratung 
wieder neu hervorgetreten wäre. ,~us diesem Grunde wurde mit einem bitteren und 
kratzenden Dratmehl des gleichen Mehllieferanten der folgende Bratversuch durch-
gefÜhrt: 
Es wurden Bratheringe a) nach den normalen lIetriebsverfahren (die Bratzeit betrug 
für die großen No~.eger-lleringe 13 min) hergestellt und b) aus dem Bratöl nach 
der halben Bratzeit (6 1/2 min) entnommen und in Dosen gepackt. Diese Proben a) 
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und b) wurden am Tage der Herstellung, nach 6 W9chen, 9 1/2 Wochen, 4 1/2 
und 7 A:onaten einer organoleptischen Prüfung unterzogen. In den ersten 
5 Monaten wurden die Proben kühl, danach zu einem Teil bei Zimmertemperatur 
gelagert. Sämtliche Geschmacksprüfungen ergaben das gleiche: die Bratheringe 
nach d) waren dunkler im Aussehen, schmeckten stärker gebrdten und waren sehr 
trocken im Fleisch. Die Brdtheringe Ddch b) waren zwar heller, aber wesentlich 
saftiger und angenehmer im Geschmack. In keinem Falle aber wurde ein bitterer, 
beißender und j<rdtzender Geschmack festgestell t. 
Dieser Versuch hat die oben dusgesprochene Vermutung also nicht bestätigen 
können. Entweder ist bei den beanstandeten Bratberingen von einem Bratmehl 
ausgegangen worden, das ganz wesentlich bitterer als das des Versuches (also' 
bereits prdktisch ungeniessbar) war (dieses Bratmehl war nicht mehr vorhanden) 
oder der bittere Geschmack ist auf eine andere Ursdche zurückzuführen. Der 
Versuch hat jedenfalls gezeigt, ddß ein Bratmehl mit einem noch tragbaren 
bitteren und kratzenden Geschmack (dieser Geschmack tritt bei Bratmehl nach 
längerer oder zu feuchter und zu warmer Lagerung sehr bald ein) weder bei 
einer starken noch bei einer schwachen Bratung zu einem bitteren, beißenden 
oder kratzenden Geschmack führen muß. 
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Seelachs-Erzeugnis aus Skandinavien ohne Konservierungsstoff-
Zusatz 
Der Berichterstdtterhatte im Mai des vergangenen Jahres die Gelegenheit, 
einen skandinavischen Betrieb zu besichtigen, der seit Jahren Seelachs-
Scheiben in Öl ohne Zusatz von Konservierungsstoffen herstellt. Das Geheimnis 
dieser Fabrikationsweise liegt in der Rohwarenauswahl, in einer besonderen 
Salzungsmethode und in einer Begrenzung des betriebes auf eine übersehbare 
hapazität. Der Seelachs wird in Nordnorwegen, obwohl er dort stets lebend-
frisch ist, nach ganz bestimmten, uns unbekannten üesichtspunkten, ausgewählt 
und an Ort und Stelle nach einer besonderen Methode gesalzen. Die Sdlz-
Rohware wird in Bottiche<. unter Salzlake auf einer mehrtägigen Reise Zum 
Verarbeitungsbetriebe transportiert. Dort wird der Seeldchs in ganzen 
Seiten geräuchert. B.ei der Ifeiterverarbeitung (Schneiden der Scheiben, 
Befüllen und Verschließen der Dosen) wird auf größte Sduberkeit geachtet. 
Die Fertigware kommt sofort in den Kühlraum (um oOe). 
In der sogenannten Fliegenzeit vom 15.Juli bis 5. september wird der Betrw b 
7 Wochen geschlossen lBetriebsferien), da in dieser Sommerzeit erfdhrungs-
gemäß leicht Fehlfabrikate entstehen. k.önnen. 
hei der Betriebsbesichtigung 3m 3. Mai wurden vom Berichterstatter aus 
der laufenden Tagesproduktion 12 Dosen für Untersuchungszwecke entnommen. 
Die Untersuchung dieser Dosen führte zu folgenden Ergebnissen: 
Prüfun nach 23 Ta en (5 Tage Reis e und 18 Tage Kühl-
schranklagerung bei +4 e : 
